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RESUMO: O desenho de uma organização constitui-se como uma das maiores prioridades 
da administração, uma vez que a função da estrutura organizacional é auxiliar no alcance 
dos objetivos organizacionais. Com a estrutura organizacional definida, sabe-se exatamente 
o que esperar de cada membro do grupo para o alcance dos objetivos e metas 
estabelecidos. Diante disso, o objetivo deste artigo consiste em identificar a estrutura formal 
de uma empresa familiar do ramo de alimentação e propor possíveis melhorias para 
definição dos cargos e suas relações a partir da elaboração de um organograma. No intuito 
de alcançar os objetivos deste estudo, adotou-se um plano de pesquisa de caráter 
descritivo, qualitativo e, como delineamento de pesquisa, optou-se pelo estudo de caso. A 
organização analisada foi uma empresa familiar do setor de serviços, mais especificamente 
do ramo de alimentação. Como grande parte das empresas familiares, esta se caracteriza 
por não possuir departamentos estruturados, pela centralização da comunicação e decisões 
e pela baixa formalização. Nos resultados apresenta-se a descrição da empresa, sua 
estrutura formal e a proposta de organograma. Considerando as características do 
restaurante, definiu-se sua estrutura organizacional como tradicional em linha. Quanto à sua 
formalização, foi proposta a partir de um organograma linear.  
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ABSTRACT: The design of an organization is constituted as a top priority of the 
administration, since the function of the organizational structure is to assist in the 
achievement of organizational goals. With the defined organizational structure, it is known 
exactly what to expect from each member of the group to achieve the goals and targets set. 
Therefore, the aim of this paper is to identify the formal structure of a family company in the 
food business and propose possible improvements to define the positions and relationships 
of the development of an organizational chart. In order to achieve the objectives of this study, 
has been adopted a plan of a survey descriptive, qualitative and, as research delineation, 
has been opted by the case study. The organization analyzed it was a family business in the 
service sector, more specifically the feed branch. As most family businesses, is 
characterized by not having structured departments, by the centralization of communication 
and decisions and low formalization. In the results are presented the company description, its 
formal structure and the proposal of the organization chart. Considering the restaurant 
features, has been defined its organizational structure as traditional in-line. About its 
formalization, was proposed from a linear organization chart. 
 





O atual cenário organizacional marcado pela globalização tem exigido que 
as organizações adaptem-se à crescente competitividade e exigência dos clientes 
por qualidade e produtividade. Para isso, elas passam a buscar modificações em 
suas estratégias, estruturas ou processos.  
Nesse contexto, a estrutura organizacional destaca-se como um instrumento 
administrativo que permite à organização identificar, analisar e visualizar suas 
atividades e recursos. A estrutura organizacional pode ser formalizada a partir de um 
organograma, ferramenta gráfica que permite rápida visualização dos cargos, melhor 
compreensão do sentido de autoridade e da relação formal (ROCHA, 1995). Desse 
modo, o desenho de uma organização constitui-se como uma ferramenta importante, 
uma vez que, a função da estrutura organizacional é definir a posição, a função e o 
que se espera de cada membro do grupo, e, auxiliar no alcance dos objetivos e 
metas organizacionais.  
 Neste estudo, a organização analisada foi uma empresa familiar do setor de 
serviços, mais especificamente, do ramo de alimentação. Como grande parte das 
empresas familiares, caracteriza-se por não possuir departamentos estruturados, 
pela centralização da comunicação e das decisões e pela baixa formalização.  
Levando em consideração o exposto até o momento, define-se como 
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de alimentação e propor possíveis melhorias para definição dos cargos e suas 
relações a partir da elaboração de um organograma.  
A justificativa para este estudo consiste na consideração de que a 
administração do futuro tende a ser cada vez mais profissional, não havendo espaço 
para informalidades (VENTURI, 2003). Além disso, uma boa administração 
compreende a capacidade de a organização entender, dirigir e controlar seus 
processos, estrutura e estratégia, fatores determinantes para a sobrevivência e o 
sucesso de todas as empresas, sobretudo as de pequeno porte (OLIVEIRA, 2006).  
Visando atingir os objetivos propostos, a seguir será apresentado o 
referencial teórico que serviu para embasar este estudo, abordando Empresas 
Familiares e Estrutura Organizacional. Posteriormente, traça-se o método do estudo, 
e, por fim, são apresentados e discutidos os resultados, seguidos das conclusões e 
referências do estudo.  
 
2. EMPRESAS FAMILIARES  
 
As empresas familiares representam grande participação e importância no 
cenário empresarial. No caso do Brasil, representam em torno de 85% do total das 
empresas com cadastro ativo, conforme dados do Instituo Brasileiro de Geografia e 
Estatística (IBGE, 2008). A literatura é volumosa acerca do assunto e nos apresenta 
diferentes interpretações do conceito de empresa familiar, as quais podem ser vistas 
de forma complementar, não excludente. Para este trabalho, adotou-se o conceito 
proposto por Ulrich (1997) que define empresa familiar como aquela cuja 
propriedade e administração – no sentido do controle sobre as decisões operativas – 
estão nas mãos de uma ou mais pessoas da família.  
Ao mesmo tempo em que as empresas familiares constituem a maioria dos 
negócios no país, são também aquelas que apresentam maior volatilidade, segundo 
dados do Serviço Brasileiro de apoio às Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 
2011). Conforme Gonçalves (2000), os problemas para as empresas familiares se 
manterem competitivas no mercado advém de fatores como: a informalidade das 
estruturas, a valorização da confiança pessoal em detrimento da competência 
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  Diante desses problemas, Gonçalves (2000) aponta alguns caminhos para 
que essas empresas busquem a profissionalização, tais como, incentivar seus 
dirigentes a buscarem qualificação a fim de oferecer competência intelectual 
adequada às necessidades da empresa, evitar práticas de nepotismo, exercitar o 
abandono, quando necessário, de conceitos e procedimentos advindos de antigas 
formas de gestão e permitir-se “saltos” e mudanças estratégicas, por exemplo, a 
busca da capitalização da empresa a partir da abertura de capital. Estes caminhos 
tornam-se, portanto, desafios que as empresas familiares precisam enfrentar e se 
adaptar para sobreviverem e manterem-se num mercado altamente competitivo. 
Para o correto gerenciamento de qualquer empresa, inclusive do ramo de 
alimentação, como, por exemplo, restaurantes, é necessário utilizar-se das funções 
administrativas: planejamento, organização, direção e controle, principalmente dos 
processos, recursos e das pessoas para o alcance de seus objetivos. 
Os serviços de alimentação possuem três pilares, que, segundo Venturi 
(2003) são: o ambiente (que inclui não só os aspectos decorativos, mas o ambiente 
gerado por todo o conjunto humano e físico); o serviço (que deve ser adequado ao 
conceito do restaurante e sua proposta de atendimento ao nicho específico do 
mercado), e o cardápio (que precisa estar em perfeita sintonia com todos os 
elementos componentes desse conceito).  
Os negócios de restaurante geralmente são pequenas unidades, que podem 
ou não evoluir com o tempo e que geralmente fazem parte de um complexo jogo de 
poder e realizações familiares (VENTURI, 2003). São lugares que oferecem ao 
público uma série de opções gastronômicas, pressupõem um público-alvo, um 
ambiente, e diversos aspectos que compõem esse serviço chamado restaurante 
(VENTURI, 2003). 
Quanto à estrutura adequada deste tipo de estabelecimento, Venturi (2003) 
define quatro grandes áreas de atividade: linha de frente (responsáveis pelo 
atendimento do salão), retaguarda (equipe da cozinha, que pode ainda conter 
subdivisões), apoio (possui a incumbência de realizar a manutenção e limpeza de 
equipamentos) e administrativo (responde pelos controles gerenciais).  
 








Para Gonçalves (1998), a estrutura organizacional representa o corpo e a 
alma da empresa, a anatomia com a qual a companhia é criada e operada, 
oferecendo um modelo sistematizado em relação ao trabalho a ser feito. Além disso, 
a estrutura é um elemento fundamental, dentro do qual ocorrem as relações 
funcionais e as relações pessoais da empresa (KWASNICKA, 2007).  
Assim, toda e qualquer forma de organização apresenta uma estrutura, e 
esta é fragmentada em estrutura formal e informal. Estrutura formal é aquela criada 
pela própria organização (CRUZ, 2009), na qual os grupos formais são delineados 
para alcançar os objetivos organizacionais e realizar tarefas específicas de acordo 
com seus interesses (KWASNICKA, 2007). A estrutura formal pode ser representada 
através do organograma (OLIVEIRA, 2006).  Já a estrutura informal refere-se aos 
relacionamentos não formalizados pela empresa (OLIVEIRA, 2006), que são 
originados a partir de interesses comuns dos colaboradores, pelas interações que 
ocorrem externamente aos domínios da empresa (KWASNICKA, 2007).  
Diante disso, o desenho de uma organização constitui-se como um 
importante processo, visto que a função da estrutura organizacional é auxiliar no 
alcance dos objetivos organizacionais. Com a estrutura organizacional definida, 
sabe-se exatamente o que esperar de cada membro do grupo para o alcance dos 
objetivos e metas estabelecidos (OLIVEIRA, 2011).  
  Para que a estrutura organizacional possa ser desenhada, primeiramente é 
preciso conhecer e determinar alguns elementos ou variáveis que a compõem. 
Robbins (2004) apresenta seis elementos básicos que devem ser focados para esta 
finalidade: Especialização do trabalho (como as tarefas na organização são 
subdivididas em funções diferenciadas); Departamentalização (como as tarefas são 
agrupadas); Cadeia de Comando (determina quem se reporta a quem na empresa); 
Amplitude de Comando (determina o número de escalões de chefia que uma 
empresa terá); Centralização e Descentralização (refere-se ao grau em que o 
processo decisório está concentrado em um único ponto da organização) e 
Formalização (grau de formalização das tarefas executadas na organização). 
Logo, cabe à organização avaliar estes fatores e combiná-los na escolha da 
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Um dos modelos organizacionais, mais comum e mais utilizado, são as estruturas 
tradicionais, que, segundo Cury (2009), são composições mais simples, que 
englobam empresas menores ou que ainda estão em fase de desenvolvimento. 
Como exemplo de alguns dos tipos de estruturas tradicionais, tem-se: a linear, a 
funcional e a de assessoria. A estrutura linear possui uma estrutura rígida, onde as 
ordens fluem de cima para baixo (ALVAREZ, 2010), e uma representação gráfica em 
forma de pirâmides (CURY, 2009). Quanto à estrutura funcional, conta com altos 
especialistas nos pontos-chave e grandes generalistas no segundo escalão 
(ALVAREZ, 2010). Já a estrutura de assessoria segue os princípios da estrutura 
linear e somente se diferencia por ter órgãos chamados staff (CURY, 2009). É 
relevante esclarecer que órgãos chamados staff são aqueles que ligam-se 
indiretamente aos objetivos básicos da organização através dos setores de linha, e 
sua autoridade é apenas funcional. Os órgãos de staff não possuem autoridade de 




Conforme apresenta Araújo (2009), o organograma constitui-se em um 
gráfico que representa a estrutura formal da organização. Essa ferramenta tem a 
finalidade de demonstrar as relações funcionais, os fluxos de autoridade e de 
responsabilidade (KWASNICKA, 2007), ou seja, representa a hierarquia dos órgãos 
(CHINELATO, 2000). 
A descrição de um organograma deve levar em conta: a) os tipos de 
subordinação; b) as formas estruturais, e c) os tipos organizacionais, que devem unir 
os tipos de subordinação e os tipos de departamentalização (ALVAREZ, 2010). 
Vasconcellos, Kruglianskas e Sbragia (1981) propõem um roteiro para o 
delineamento de um organograma linear, que é dividido em três fases: Fase 1- 
Coleta de informações básicas (procura-se identificar o perfil da organização, seu 
organograma real e os principais problemas e conflitos existentes, os objetivos e 
estratégias em termos de crescimento, a natureza da atividade e tecnologia, 
características do ambiente externo e do fator humano); Fase 2- Construção do 
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situação atual e a situação desejada, as funções às quais o organograma será 
elaborado, e, por fim, analisar as informações obtidas e delinear o organograma 
linear); Fase 3 - Implantação e acompanhamento (discussão e aprovação da 
proposta, acompanhamento e ajustes).  
Por fim, deve-se atentar para o fato de que estrutura organizacional não 
pode ser confundida com organograma. O organograma indica apenas um quadro 
estrutural, identifica a posição estática dos níveis hierárquicos dentro de uma 
instituição. Já a estrutura organizacional indica o contrário, as relações dinâmicas 
entre os membros de uma equipe, que são constituídas em responsabilidades, 
autoridades e comunicações de indivíduos, relacionando funções que estão 




  Buscando alcançar o objetivo proposto, adotou-se um plano de pesquisa de 
caráter descritivo, quanto aos seus objetivos; qualitativo, quanto à abordagem do 
problema; e, como delineamento de pesquisa, optou-se pelo estudo de caso. Possui 
a característica de ser descritiva, pois visa descrever as características de 
determinada população ou fenômeno (GIL, 2009). A abordagem qualitativa justifica-
se, pois trabalha-se numa realidade que é difícil de ser quantificada, visto que 
envolve um universo de significados, motivos, valores e atitudes, aprofundando-se 
no mundo intangível dos significados das ações e das relações humanas (MINAYO, 
DESLANDES, CRUZ e GOMES, 1996). Como delineamento de pesquisa utilizou-se 
o estudo de caso, que se caracteriza pelo estudo profundo e holístico da unidade de 
análise (GIL, 2009).   
 Para alcançar os objetivos propostos neste trabalho, dividiu-se o estudo em 
etapas embasadas teoricamente pelo referencial apresentado. Para a elaboração da 
proposta de um organograma para o Restaurante, adaptou-se o modelo de 
delineamento de um organograma linear de Vasconcellos, Kruglianskas e Sbrangia 
(1981), que consiste em três etapas, conforme descritas no Quadro 1. 
 
Etapa Descrição da Etapa Método Utilizado 









contexto organizacional da empresa 
Delineamento do 
Organograma 
Identificação das funções e 
responsabilidades de cada cargo  
Entrevista com 1 funcionário de cada 
cargo.  
Implantação Aprovação da proposta Análise e discussão feita junto com 
os proprietários por meio de uma 
reunião. 
Quadro 1 - Etapas para Elaboração do Organograma. 
Fonte: Baseado em Vasconcellos, Kruglianskas e Sbrangia (1981). 
 
 Na primeira etapa, buscou-se, por meio de uma conversa com os 
proprietários, conhecer o perfil da organização, a natureza de suas atividades, os 
objetivos e estratégias da empresa em termos de crescimento, bem como, analisar o 
contexto interno e externo, no qual a organização está inserida. Na sequência, 
realizaram-se entrevistas com os funcionários, seguindo um roteiro estruturado, 
baseado em Robbins (2004), com o objetivo de identificar suas funções e 
responsabilidades desempenhadas. Por fim, analisaram-se as entrevistas feitas e, 
posteriormente, delineou-se a proposta de organograma para o restaurante. 
 
5. RESULTADOS  
 
Nesta seção serão apresentados os resultados obtidos com o 
desenvolvimento deste estudo. Inicialmente, é feita a descrição da empresa em 
análise. Na sequência, apresenta-se a estrutura formal do restaurante, seguida da 
proposta de organograma.   
 
5.1 Descrição da Empresa e Coleta de Informações Básicas 
 
O restaurante, objeto de estudo, caracteriza-se como uma pequena empresa 
de gestão familiar, sediada na cidade de Santa Maria, Rio Grande do Sul. Atuante 
como prestadora de serviços, no ramo de alimentação, atende ao público em geral, 
local e regional. O estabelecimento oferece serviço de buffet por quilo e livre, ao 
meio dia, de terças-feiras a domingo. À noite, o espaço está disponível para locação 
e buffet para eventos, tanto particulares quanto corporativos. A empresa, no ano de 
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compõem o quadro funcional, apenas quatro deles estão na empresa desde a sua 
fundação.  
Em relação aos atuais problemas e conflitos que o restaurante enfrenta, foi 
apontada pelos proprietários, principalmente, a falha no processo de comunicação, 
pois muitas vezes os funcionários não entendem as decisões que lhes são 
repassadas. Outra dificuldade apontada é a cultura da empresa arraigada nos 
funcionários mais antigos que, muitas vezes, se mostram resistentes a mudanças 
implantadas pelos proprietários. Também, a sobrecarga de tarefas e decisões foi 
comentada pelos sócios como um fator dificultante na gestão do restaurante. 
 Com relação aos objetivos e estratégias em termos de crescimento da 
empresa, primeiramente, os sócios têm a ideia de profissionalizar a empresa e sua 
gestão, formar uma equipe de trabalho com profissionais treinados e capacitados, 
padronizar os processos, aumentar a visibilidade do restaurante, para então, 
começar a pensar em expandir os negócios. 
 
5.2 Estrutura Formal da Empresa 
 
 Em um segundo momento, buscou-se conhecer os cargos e as funções 
desempenhadas por cada cargo. A parte administrativa é de responsabilidade dos 
sócios proprietários, sendo que, um deles se encarrega pela parte Administrativa e 
Financeira da empresa, enquanto o outro cuida da parte de Operações e Atividades 
de Divulgação e Marketing. Quanto à estrutura de trabalho, divide-se em: equipe da 
cozinha, atendimento do salão e equipe de apoio.  
A cozinha é dividida: uma responsável por elaborar e servir o buffet quente e 
a outra pelo buffet frio. Na cozinha, encontram-se os seguintes cargos: chef de 
cozinha, cozinheiro, saladeira, doceira e auxiliar de cozinha. A equipe de 
atendimento inclui a equipe de garçons, a balança e o caixa, e, a equipe de apoio é 
representada pelo auxiliar de limpeza. Diante disso, observa-se que o modo como 
está estruturado o trabalho no restaurante em estudo, vai ao encontro do proposto 
por Venturi (2003), que define que a estrutura adequada para este tipo de 
estabelecimento deve incluir quatro grandes áreas de atividade: linha de frente 
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ainda conter subdivisões), apoio (responsável pela manutenção e limpeza dos 
equipamentos) e administrativo (responsável pelos controles gerenciais). 
Quanto à investigação das características da estrutura organizacional do 
restaurante, inicialmente questionou-se sobre à especialização das funções, na qual 
os funcionários afirmam que existe baixa especialização. Isto porque, na maioria dos 
cargos, as funções desempenhadas podem ser realizadas por outro funcionário, 
quando necessário, sendo comum ver no restaurante um rodízio de funções. Por 
exemplo, quando um dos garçons está de folga ou por algum motivo não pode 
comparecer ao trabalho. Isso acontece, principalmente, com os cargos de garçom, 
auxiliar de cozinha e balança. Do mesmo modo, a formalização das tarefas 
executadas foi considerada inexistente na organização. 
Com relação ao processo decisório, este se concentra nas mãos dos 
proprietários. Os funcionários afirmaram que não possuem poder de decisão, uma 
vez que todas as atividades devem ser comunicadas e aprovadas pela direção. 
Ademais, afirmaram que o processo de comunicação na empresa ocorre de maneira 
informal, por meio de conversas diárias e, formal, a partir de reuniões semanais para 
repassar informações e comunicar decisões importantes.  
 A partir do exposto, é possível identificar que a empresa em análise possui 
características tradicionais, conta com um número reduzido de funcionários e uma 
hierarquia claramente delineada; não há autonomia dos colaboradores para a 
tomada de decisão, já que todos os funcionários dependem das ordens centrais. 
Ressaltam-se, ainda, a baixa formalização, padronização e especialização das 
atividades, características de uma estrutura formal em linha, com representação 
gráfica em forma de pirâmide, conforme proposto por Cury (2009). Destaca-se que 
esta estrutura proporciona vantagens para a empresa, pois é de simples aplicação e 
fácil comunicação interna, visto que proporciona clareza quanto à definição de 
responsabilidade e deveres (ALVAREZ, 2010). 
 
5.3  Proposta de Organograma 
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A partir do levantamento das características do contexto organizacional e 
dos cargos e funções do r
representar a sua estrutura organizacional.
O primeiro desenho do organograma foi apresentado aos proprietários 
demonstrando a atual situação da estrutura de trabalho da organização. 
deste contato inicial, traçou
levando em consideração as dificuldades e problemas atuais enfrentados, 
a centralização das decisões, a sobrecarga dos sócios, os problemas de 
comunicação, e a ideia de profissionalização da organização e equipe de trabalho. 
Diante disso, delineou-se a proposta de
desejada, conforme apresenta a Figura 
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A proposta de organograma inclui a contratação de um nutricionista, um 
gerente e um estoquista. Com a nova proposta de organograma, uma parte das 
funções dos sócios será distribuída para o gerente e o estoquista. Também, julgou-
se necessário a contratação de um nutricionista para atuar na área de segurança 
alimentar, com a implantação do Manual de Boas Práticas e Procedimentos 
Operacionais Padrão, uma vez que, nesse tipo de estabelecimento, é importante 
que toda equipe seja consciente e entenda os cuidados necessários para evitar 
contaminações. Assim, o nutricionista tem a responsabilidade de garantir a 
segurança do alimento e higiene do local onde está sendo processado. E, ainda, 
considera-se de fundamental importância a união entre o nutricionista e o chef de 
cozinha, na qual o chef entra com a técnica e a busca da perfeição do prato e o 
nutricionista com a qualidade, além da combinação e o balanceamento do prato.  
Deste modo, a partir da definição dos cargos e delimitação das tarefas, 
poderá ser possível aliviar a sobrecarga de funções e decisões dos proprietários, 
que terão mais tempo para dedicar-se a pensar estrategicamente as ações 
desenvolvidas no restaurante, preocupando-se menos com funções operacionais. 
Além disso, o delineamento das funções ajudará no processo de comunicação e no 
controle das tarefas executadas pelos funcionários. Também, formalizar essa 
estrutura poderá permitir benefícios ao recrutar novos funcionários, tanto para 
identificar características chave para cada cargo, quanto para auxiliar o novo 
funcionário, que desde o primeiro dia de trabalho já estará ciente de suas funções e 
responsabilidades. O Quadro 2 apresenta cada cargo e suas respectivas funções. 
 
Cargo Funções 
Sócio Proprietário 1 Gerenciamento dos recursos financeiros (fluxo de caixa); regulamentação 
da empresa; pagamento do salário dos funcionários; contato com 
fornecedores e compra de produtos. 
Sócio Proprietário 2 Responsável pela parte de Eventos; as funções vão desde o atendimento 
ao cliente, agendamento, reuniões para o planejamento do mesmo até a 
concepção do Evento e contato pós-evento. Também, realiza o 
gerenciamento do site oficial: e da página no facebook. 
Gerente Gerenciamento dos Recursos Humanos, responsável pelo processo de 
recrutamento e seleção de funcionários; gerenciamento das atividades do 
buffet e Eventos, que incluem coordenar o andamento das tarefas da 
equipe da cozinha, de garçons e de limpeza para o atendimento do 
cliente, realizar as escalas de folgas e de limpeza; definir práticas 
motivacionais, identificar necessidade de treinamento e capacitação dos 
funcionários.  
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mercadorias, organizar o estoque, fazer a lista de compras dos produtos. 
Entregar os materiais solicitados pelos funcionários. 
Nutricionista Planejamento do cardápio junto ao chef de cozinha, a saladeira e a 
doceira, responsável por implantar o manual de boas práticas de 
alimentação no Restaurante, realizar a ficha técnica dos pratos servidos 
no buffet e os custos de produção.   
Chef de Cozinha Estabelecer funções para a sua equipe de trabalho; elaborar e quantificar 
a lista de compras da fruteira; elaboração dos pratos quentes; orientar e 
acompanhar a execução das receitas, finalização e decoração de pratos; 
além disso, deve zelar pela ordem e higienização da cozinha; 
acompanhamento e reposição do buffet quente; retirar o buffet quente, 
guardar as sobras e organizar a cozinha. 
Cozinheira Elaborar e quantificar a lista de compras da fruteira junto ao chef de 
cozinha; elaboração dos pratos quentes; substituir o chef de cozinha em 
suas folgas e férias; acompanhamento e reposição do buffet quente, 
retirar o buffet quente, guardar as sobras e organizar a cozinha. 
Auxiliar de Cozinha Auxiliar nos cortes, produção e preparo dos alimentos, higienização e 
corte dos hortifrútis; também é responsável por manter a organização e 
limpeza da cozinha durante esse processo. 
Saladeira Estabelecer as funções para a sua equipe de trabalho, elaborar e 
quantificar a lista de compras da fruteira, elaboração dos pratos frios, 
finalização e decoração desses pratos; acompanhamento e reposição do 
buffet frio; retirar o buffet frio, guardar as sobras e organizar a cozinha. 
Doceira Preparar o cardápio dos doces, decoração e finalização dos pratos de 
doces; acompanhamento e reposição do buffet de doces; retirar o buffet 
de doces; guardar as sobras e organizar a cozinha. 
Garçom Organizar a copa; abordar o cliente; anotar pedidos; servir bebidas; 
recolher os pratos da mesa do cliente; limpar as mesas e repor jogo 
americano; ter conhecimento do estoque de bebidas; polir materiais; 
reposição de bebidas nos freezers. 
Auxiliar de Limpeza Limpeza da área interna (salão, banheiros, cozinhas) e externa (estoque, 
pátio) do Restaurante; retirar e levar os lixos; lavar (toalhas, panos) na 
máquina, estender e passar. 
Caixa Atender ao telefone; recepcionar os clientes; cobrar o valor da comanda; 
dar e receber troco; auxiliar os sócios-proprietários em suas funções.  
Balança Organizar a bancada da balança antes do início do expediente; pesar o 
prato do cliente; anotar na comanda e entregar ao cliente; servir e 
embalar marmitex. 
Quadro 2 - Cargos do Restaurante e suas Respectivas Funções. 
Fonte: Dados da Pesquisa. 
 
  Assim, identificou-se a estrutura formal do restaurante, que se caracteriza 
como uma estrutura tradicional em linha, e realizou-se a sua formalização a partir da 
proposta de organograma linear. O principal ponto forte deste tipo de estrutura está 
exatamente na sua simplicidade, porém, seu ponto fraco é que dificilmente pode ser 
adotado por empresas maiores, pois, à medida que uma empresa cresce, a baixa 
formalização e alta centralização tendem a gerar sobrecarga de informações no 
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Portanto, vale ressaltar que o desenho do organograma proposto serve para 
representar a empresa em sua situação atual. A partir do momento em que a 
organização começar a crescer, a complexidade gerencial aumentará. Desse modo, 
é necessário que a empresa revise periodicamente seus cargos e funções, a fim de 
se adequar a sua realidade e objetos. A revisão periódica é apontada por Rocha 
(1995) como uma limitação desta ferramenta, pois o organograma, sem estar 
atualizado, terá pouca ou nenhuma validade, porque fornecerá interpretações 
errôneas da empresa naquele momento.  
Assim sendo, é de fundamental importância que as empresas definam a 
estrutura organizacional que melhor se adapte a seu contexto, visto que estas 
influenciam diretamente o comportamento e as atitudes dos funcionários, bem como, 
influenciam nos processos organizacionais da empresa, determinando a eficiência 
com que a organização atuará junto ao seu ambiente. A definição da estrutura 
formal e elaboração do organograma poderão contribuir para a melhoria da gestão, 
pois permitem um melhor desenvolvimento e aproveitamento do potencial humano. 
Além disso, podem proporcionar a redução de duplicidades de ações que ocorrem 
pelas falhas cometidas na execução dos processos e pelas falhas no processo de 
comunicação no restaurante. 
 
6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
O presente estudo teve como objetivo principal identificar a estrutura formal 
de uma empresa familiar do ramo de alimentação e, posteriormente, elaborar uma 
proposta de organograma. Desse modo, o objetivo foi atingido.  
Considerando as características da organização, que possui baixa 
formalização, padronização e especialização dos cargos e funções, e levando em 
conta o processo decisório que concentra-se na mão dos proprietários e o processo 
de comunicação que ocorre de modo informal e flui de cima para baixo, definiu-se a 
estrutura organizacional do restaurante como uma estrutura tradicional em linha. 
Sua formalização foi proposta a partir de um organograma linear.  
A estrutura de trabalho na empresa divide-se em quatro: administração (sob 
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(nutricionista, chef de cozinha, cozinheiro, saladeira, doceira e auxiliares de 
cozinha), atendimento do salão (equipe de garçons, caixa e balança) e equipe de 
apoio (auxiliares de limpeza). A partir da formalização da estrutura organizacional do 
restaurante, espera-se que a mesma proporcione à empresa melhora na fluidez das 
informações, melhor administração dos recursos humanos, maior autonomia dos 
colaboradores, minimização do retrabalho dentro da empresa, maior padronização e 
profissionalização, e, consequentemente, maior satisfação do cliente.  
Por fim, para estudos futuros, sugere-se que seja feita uma pesquisa após a 
implantação do organograma para verificar a percepção dos colaboradores e 
gestores e se esta ferramenta trouxe resultados significativos para a organização e 
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